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@ Verfahren zur Herstellung eines Nahrungsmittelprodukts 

(g) Verfahren zum Umformen einer Waffel, umfassend die 
Schritte des: 

a) Weichmachens der Waffel unter Verwendung von Infra- 
rotstrahlung; 

b) Umformens der weichgemachten Waffel in die ge- 
wunschte Form; und 

c) Abkuhlens der Waffel. 
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Beschreibung 

Technisches Gebiet der Erfindung 

Die Erfindung betrifft die Hersteliung eines Nah- 
rungsmitteiprodukts. Insbesondere betrifft sie die Her- 
steliung eines Nahrungsmittelprodukts, das eine Waffel 
enthait, wobei die Waffel in eine andere Gestalt umge- 
formt wird. 
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Oberraschend hat man gefunden, daB die Verwen- 
dung von Infrarotstrahlung zu einem entsprechenden 
Erweichen der Waffeln f iihrt, wahrend die oben genann- 
ten Probleme nicht auftreten. 

5 

Off enbarung der Erfindung 

DemgemaB betrifft die voriiegende Erfindung ein 
Verfahren zum Umformen einer WaffeL umfassend die 
10 Schrittedes: 



Hintergrund der Erfindung 

Es ist wohlbekannt, Nahrungsmittelprodukte herzu- 
stellen, die eine Waffel enthalten. Beispiele fOr solche 
Produkte sind Eiscremesandwiches, Eiscremehdrnchen, 
Schokoladenriegel, geschichtete Platzchen, etc. 

Waffeln werden im allgemeinen durch Einbringen ei- 
nes Teigs in eine heiBe Form gefolgt durch das Entfer- 
nen der Waffel aus der Form hergestellt Wenn ge- 
wOnscht kann die Waffel — wahrend sie noch heiB ist — 
dann in die gewilnschte Gestalt umgeformt werden. 
Zum Beispiel kann eine flache. heiBe Waffel in eine Ke- 
gelgestalt geroUt werden. 

Waffeln besitzen im allgemeinen eine knusprige Tex- 
tur» d. h* sie neigen dazu zu brechen, wenn sie in eine 
andere Gestalt zum Beispiel durch Biegen umgeformt 
werden. Urn dieses Brechen zu verhindern, muB die 
Waffel vor der Verformung weich gemacht werden. Um 
sicherzustellen, daB die endgaitig geformte Waffel eine 
knusprige Textur hat, ist es bevorzugt, daB das Wcich- 
machen der Waffel ein Vorgang ist, der leicht umge- 
kehrt werden kana 

Ein m6gliches Verfahren zum reversiblen Weichma- 
chen von Waffeb ist es, die Waffel zu erhitzen. Das 
Erhitzen auf eine Temperatur oberhaib des Glasiiber- 
gangspunkts fOhrt zu einer weichen Waffel, die geformt 
imd dann abgekflhit werden kann, um ihre Knusprigkeit 
wieder zu erlangen. 

In industriellen Verfahren zum Formen von Waffeln 
fuhrt die Anwendung von Hitze jedoch zu einigen Pro- 
blemen. 

Erstens bendtigt das Wiedererhitzen unter Verwen- 
dung herkdmmlicher Mittel wie Kochplatten oder Ofen 
eine relativ lange Zeit In einem kontinuierlichen Ver- 
fahren fuhrt dies zu hohen Kosten, z. B. fttr Raum und 
Investitionen. 

Auch fiihren lange Erhitzungszeiten zu einer uner- 
wiinschten Fortsetzung des Backvorgangs der Waffel, 
was zu zu stark gebackenen oder sogar verbrannten 
Waffeln fQhren kann. 

Drittens macht es die Anwendung herkdmmlicher Er- 
hitzungsmittel zum Weichmachen von Waffeln schwie- 
rig, das Hersteliungsverfahren ftir eine kurze Zeit zu 
unterbrechen, zum Beispiel wenn in einer anderen Stufe 
der FertigungsstraBe einige Zeit zum Wechseln oder 
Reparieren eines Herstellungseiements bendtigt wird. 
Eine solche Unterbrechung wurde bedeuten, daB die 
(heiBen) Waffeln Iftnger warten m0Bten, bis sie weiter- 
verarbeitet werden kdnnen. Dies kann wieder zu weite- 
rem zu starken Backen und Verbrennen der Waffeln 
fiihren. 

Die voriiegende Erfindung zielt darauf ab, die oben 
genannten Probleme durch zur Verfiigimgstellen eines 
neuen Verfahrens zum reversiblen Weichmachen von 
Waffeln zu 15s en, wobei das Verfahren in einer kurzen 
Zeit ausgefahrt werden kann und es leicht unterbrochen 
werden kann. 
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a) Weichmachens der Waffel unter Verwendung 
von Infrarotstrahlung; 

b) Umformens der weichgemachten Waffel in die 
gewunschteForm; 

c) AbkOhlens der Waffel. 



Fiir eine Verwendung in dem erfindungsgemaBen 
Verfahren kann eine groBe Anzahl von Waffelrezeptu- 
20 ren verwendet werdea Es ist gut innerhalb der Fahig- 
keiten des Fachmanns zu bestimmen, welche Waffelmi- 
schungen geeignet verwendet werden kdnnen. Im allge- 
meinen werden die Waffehi auf Starke basieren, z, B. 
hergestellt aus Weizen, Reis, Mais oder einem anderen 
25 geeigneten MehL Andere Zutaten wie Zucker. Ge- 
schmacksstoffe, Emulgatoren, Milch bestandteile, Fett, 
etc. kdnnen zugegeben werden- Bevorzugt sind die Waf- 
feln bei Raumtemperatur knusprig und haben eine Dik- 
ke von weniger als 3 nmi. zum Beispiel von 0,5 bis 
30 2J5 mm. 

Infrarotstrahlung, die zur Verwendung in dem erfin- 
dungsgemaBen Verfahren geeignet ist, wird bevorzugt 
eine Spitzenwelleniange von zwischen 0,7 und XO\xm 
haben. Besonders brauchbar ist die Verwendung von 
35 Infrarotstrahlung im Wellenband, d h. mit einer Spit- 
zenwelleniange von 1,0 bis 5,0 \ixn, Besonders bevorzugt 
ist die Verwendung von Infrarot mit einer Spitzenwel- 
leniange von 1,1 bis 3,0 tun. Kurzere Welleniangen kdn- 
nen zu einem zu starken Erhitzen der Oberflache der 
40 Waffel fQhren, wahrend langere Welleniangen zu einem 
unerwQnschten weiteren Backen der Waffel fuhren kdn- 
nen. 

Jede geeignete Quelle fur Infrarotstrahlung kann ver- 
wendet werden. Bevorzugt werden Infrarotiampen ver- 
45 wendet, zum Beispiel wie von Heraeus Noblelight 
GmbH erhaitlich. Besonders bevorzugt ist die Verwen- 
dung von Infrarotiampen mit einer Stabform. Diese 
kdnnen bequem Qber und parallel zu einem sich bewe- 
genden Trager (z. B. ein Fdrderband) angebracht wer- 
50 den, wodurch ein gleichmaBiges Erhitzen der Waffel 
bereitgestellt wird, wahrend sie durch die Zone unter 
den Infrarotiampen hindurchbewegt wird. Weiterhin 
bevorzugt ist die Verwendung von Infrarotiampen mit 
doppelter Rdhre, die eine reflektierende Beschichtung 
55 aus Gold enthalten. Am bevorzugtesten ist die Verwen- 
dung von schnellansprechenden Infrarotemittern. 

Die Temperatur der Infrarotiampen sollte bevorzugt 
im Bereich von 900**C bis 2500'C liegen, bevorzugter 
vonl600"Cbis2000*C 
60 Bevorzugt werden die Waffeln mit Infrarotstrahlung 
for einen Zeitraum von 5 bis 60 Sekunden bestrahlt, 
bevorzugter 10 bis 40 Sekunden, am bevorzugtesten 12 
bis 25 Sekunden. Bevorzugt wird die obere Oberflache 
der Waffel eine Temperatur von mindestens 110*'C er- 
65 reichen, bevorzugter von 120^ C bis 170'C am bevor- 
zugtesten von 130*0 bis 150'C Zur Verbesserung der 
thermischen Leitfahigkeit der Waffel kann es fdr einige 
Anwendungen vorteilhaft sein. die Waffel mit einem 
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leitf ahigen, eBbaren Material, z. B, Ol oder Fett, vorzu- 
beschichten. 

Die Waffel kairn dann in die gewunschte Form umge- 
formt werden. Zum Beispiel kann sie gerollt, gefaltet, 
gebogen etc. werden. Wenn gewunscht kdnnen die Waf- 5 
feln aucb wahrend oder nach der Umformung in die 
gewunschte Form gefullt werden. Zum Beispiel kann die 
weiche Waffel urn einen Kern aus einem Nahrungsmit- 
telmaterial 2. B. einem Block aus Eiscreme henimgefal- 
tet werden. Das Formen der weichen Waffel um einen 10 
Nahrungsmittelkem hat den zusStzlichen Vorteil, zu ei- 
nem sehr guten Kontakt zwischen der Waffel und der 
Fuliungzu ftthren, da wahrend des Abkuhlvorgangs eine 
effektive Adhasion zwischen der Fullung und der Waffel 
auftreten kann. Dies fiihrt zu einer verminderten Ten- 15 
denz der Waffel wahrend des nachfolgenden Gebrauchs 
zu brechen oder weich zu werden. 

Geeignete Fiillungen schlieBen zum Beispiel Schoko- 
lade, gefrorene Schaumspeise, Creme und Eiscreme ein. 
Insbesondere kann dieses VeriPahren fOr die Herstellung 20 
eines Eiscremeprodukts verwendet werden. 

Das Abktihlen der Waffel kann durch jede geeignete 
Methode stattfinden. Am praktischsten laBt man die 
Waffel fiir einen besthnmten Zeitraum bei niedrigen 
Temperaturen, z. B. Umgebungstemperaturen oder dar- 25 
unter, abkiihlea 

Die Erfindung wird nun mittels der folgenden Beispie- 
le veranschauiicht: 

Beispiel I 30 
Flache, runde Waffeln wurden aus einem Teig der 



folgenden Rezeptur hergestellt: 


Mehl 


38,82% 


Saccharose 


18,63% 


Sirup 


3,88% 


Invertzucker 


1,79% 


Ol und Lecithin 


1,00% 


Salz 


0,930/0 


Wasser 


34,95%. 



Die Waffeln wurden auf eine Dicke von 2 mm und 
einen Durchmesser von 11 cm fQr etwa 60 Sekunden in 45 
einem Waffeleisen mit einer Temperatur von etwa 
200** C gebacken. Die resultierende Waffel war leicht- 
braun und knusprig. 

Die Waffeln wurden auf Raumtemperatur abgekuhlt 
und fur eine weitere Verwendung gemaB der Erfindung 50 
gelagert 

Beispiel II 

Die Waffeln aus Beispiel I wurden auf einem Fdrder- 55 
band angeordnet 6 cm oberhaib des FQrderbands be- 
fanden sich stabformige Infrarotlampen (von Heraeus, 
vom Typ schnellansprechender Infrarotdoppeh-ohren), 
die bei einer Temperatur von 1800**C betrieben wurden. 
Die Geschwindigkeit des Forderbands wurde so einge- eo 
stelit, daB die Waffehi fiir 18 s in der Erhitzimgszone 
gehalten wurden. Am Ende der Erhitzungszone hatte 
die obere Oberflache der Waffel eine Temperatur von 
140* C und die Waffel war vollstandig weich gemacht 

Die weichgemachte Waffel wurde von dem Forder- $5 
band entfemt und in eine hohle Rohre mit einer Lange 
von 1 1 cm und einem Durchmesser von 2 cm gerollt 

Die Waffel wurde dann abgekUhlt und fur eine weite- 
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re Verwendung gelagert 

In Verwendung wurde die Waffel mit einer Backcre- 
me gefullt und serviert. 

Beispiel III 

Die Waffeln aus Beispiel I wurden auf einem F6rder- 
band wie in Beispiel II angeordnet Oberhaib des For- 
derbands befanden sich zwei verschiedene Arten von 
stabfdrmigen Infrarotlampen hintereinander angeord- 
net (von Heraeus, vom Typ schnellansprechender Infra- 
rotdoppelrohren), die bei verschiedenen Temperaturen 
von 2000^*0 bzw. 1600'*C betrieben wurden. Die Ge- 
schwindigkeit des Forderbands wurde so eingestellt, 
daB die Waffeln fiir 10 bzw. 15 s in den Erhitzungszonen 
gehalten wurden. Am Ende der, Erhitzungszone hatte 
die obere Oberflache der Waffel eine Temperatur von 
140** C und die Waffel war vollstandig weich gemacht 

Die weichgemachte Waffel wurde von dem Forder- 
band entf ernt und in die benStigte Gestalt umgeformt 

Die Waffel wurde dann abgekiihlt xmd fiir eine weite- 
re Verwendung gelagert 

Beispiel IV 

Die Waffeln aus Beispiel I wurden wie in Beispiel II 
erhitzt 

A: die Waffel wurde in eine Kegelform gerollt 
B: die weichgemachte Waffel wurde um ein Stiick 
Eiscreme mit der Form eines Halbkreises henimgefal- 
tet Das resultierende Produkt war ein gefulltes Eiscre- 
metaco. 

C: wie B, aber jetzt wurde das Eiscremestuck mit 
einer Schicht aus Schokolade voriiberzogen. 

PatentansprOche 

1. Verfahren zum Umformen einer Waffel, umfas- 
send die Schritte des: 

a) Weichmachens der Waffel unter Verwen- 
dung von Infrarotstrahlung; 

b) Umformens der weichgemachten Waffel in 
die gewtinschte Form; und 

c) AbkQhIens derWaffeL 

2. Verfahren nach Anspruch 1, worin die Infrarot- 
strahlung eine Spitzenwelleniange von zwischen 
0,7 und I0|im hat; bevorzugt 1,0 bis 10 um; am 
bevorzugtesten von 1,1 bis 3,0 p.nL 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, worin die 
Infrarotstrahlung von einer oder mehreren Infra- 
rotlampen bereitgestellt wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, worin die Infrarot- 
Iampe(n) eine Temperatur von 900° C bis 2500* C 
hat (haben), bevorzugt von 1600*C bis 2000* C. 

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprUche, worin die Waffeln mit Infrarotstrahlung 
fiir einen Zeitraum von 5 bis 60 Sekunden bestrahlt 
werden, bevorzugt 10 bis 40 Sekunden, am bevor- 
zugtesten 12 bis 25 Sekunden. 

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, worin die obere Oberflache der Waffel 
wahrend dem der Infrarotstrahlung Ausgesetztsein 
eine Temperatur von mindestens 1 10**C erreicht 

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, worin die obere Oberflache der Waffel 
wahrend dem der Infrarotstrahlung Ausgesetztsein 
eine Temperatur von 120*C bis 170*C erreicht be- 
vorzugt von 130**C bis 150** C 



DE 197 37 180 



8. Eiscremeprodukt, umfassend eine geformte Waf- 
fel und Eiscreme, worin die Waffel unter Verwen- 
dung des Verfahrens nach eincm der Anspruche 1 
bis 7 umgeformt worden ist 

5 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



65 



Docket # ^.or^^- /99 ^^ 
Applic.# ^9 h&ff.sr^ 

Applirant- /-/f^^S <^ ^ L 



Lemer Greenberg Sterner LLP 
Post Office Box 2480 
Hollywood, FL 33022-2480 
Tel: (954)925-1100 Fax: (954)925-1101 



